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ABSTRAK
Kacang merah  (Phaseolus vulgaris L) mengandung protein tinggi sehingga dapat dibuat analog
atau mirip dengan bakso daging hewan atau ikan. Kacang merah memilki protein yang hampir sama
dengan daging, selain memiliki protein yang tinggi,  kacang merah juga merupakan sumber karbohidrat,
mineral dan vitamin. Kelebihan menggunakan kacang merah, sebagai bahan baku pembuatan daging
sehat adalah sebagai alternative. Keunggulan dari pengolahan  tepung kacang merah adalah meningkatkan
daya guna yaitu lebih mudah diolah atau diproses menjadi produk yang memiliki nilai ekonomi tinggi,
lebih mudah dicampur dengan tepung-tepung dan bahan lainnya (Marlinda, 2012).
Penelitian ini bertujuan untuk proses pembuatan produk bakso sehat  dari kacang merah dengan
tepung terigu sehingga menghasilkan produk bakso sehat, serta untuk mendapatkan hasil analisa
proksimat dan sensori produk bakso sehat yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Pengolahan Pangan, Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian Universitas Hasanuddin. Tahapan penelitian secara umum yaitu penyiapan bahan baku,
pengolahan kacang merah menjadi tepung kacang merah, penghalusan bumbu bakso dan pencampuran
adonan, pencetakan, pengukusan dan bakso siap saji.  Hasil penelitian dari produk bakso sehat diperoleh
kadar air berkisar 3,8 - 3,24%, Kadar Abu 0,8- 1,24%, Kadar Protein 10,43 - 10,54%, Kadar Lemak 0,52
- 0,58%, Kadar Karbohidrat 81,45 - 81,57%, Hasil Uji organoleptik terhadap bakso sehat pada Warna,
Aroma dan Rasa rata-rata diperoleh 3.37 (Agak suka).
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ANALOGYZE HEALTHY MEATBALLS
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ABSTRACT
Red beans (Phaseolus vulgaris L) contains high protein that can be made analogous or similar  to
animal meat or fish meatballs. Kidney beans have protein similar to meat, in addition to having a high
protein, beans also as raw material for the manufacture of meat is a healthy alternative that is more easily
processed or proceed into the product, so it has a high economic value, moreeasily
mixed.with.flour.and.other.ingredients. (Marlinda,2012). This study aimed to obtain a healthy product of
red bean meatballs with flour to produce a material that varies.
This research was conducted at the Laboratory of Food Processing, Study Prog- ram Food
Science and Technology, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agricul- ture, University of
Hasanuddin. Stages of research in general, namely the preparation of raw ma-terials (red beans, wheat
flour, spices / herbs), red bean processing into flour red beans, spices smoothing meatballs and dough
mixing, molding, steaming and healthy ready to eat meatballs. The results of the study of healthy meatball
products were analyzed in order to obtain the water content ranged from 3.8 to 3.24%, Ash content levels
from 0,8 to 1,24%), Protein levels from 10.43 to 10.54%, Fat content from 0.52  to 0,58%, Carbohydrate
levels from 81.45 to 81.57%, Organoleptic test results to healthy meatballs in color, odor and Flavor
average obtained 3,37 (Somewhat like).
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